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CONSUMO DE ALCOHOL

Juzgo que por su inmensa importancia social el estu-
dio del consumo del alcohol en un pais se impone a los
estadistas, a los higienistas, a los médicos, y, en general,
a todos los que directa o indirectamente tengan interés o
intervencidn en los asuntos de la comunidad.

En Colombia no hemos tenido sino la estadistica, mds
o menos deficiente, del consumo de los licores, cervezas y
vinos importados del Exterior, consumo relativamente in-
significante. Pero, en lo relativo al consumo de los licores
nacionales-—aguardiente y ron—y a las bebidas fermenta-
das—chicha y guarapo—no hemos tenido ni un esbozo de
cédlculo de consumo. Respecto de los primeros se explica
nuestra ignorancia, porque durante las administraciones
oficiales de la renta que del consumo de dichos licores
nacionales derivan los Gobiernos el mal manejo de la es-
tadistica hace imposible tener dato alguno, y, cuando el
Gobierno se ha desprendido de la administracién, enage-
ndndola a terceros en cardcter de Rematadores, éstos guar-
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dan secreto y reserva respecto al consumo y consiguiente
producido de la renta, porque en ello estriba muchas veces
su negocio. Respecto al consumo del guarapo y dela
chicha, ha sido un imposible tomar base alguna para un
calculo siquieta fuera aproximado, porque no ha habido
censo que permita calcular y tener datos precisos sobre
determinadas regiones de consumo de la chicha en relacion
con su poblacién: hoy felizmente puede consultarse el
censo levantado el afio pasado de 1912, el cual, sind com-
pleto, sitiene datos preciosos sobre poblacion, que per-
miten llegar a conclusiones sobre consumo de bebidas
fermentadas no muy distantes de la verdad.

CAPITULO 1

Datos geogrdficos.

En lo que se refiere a hdbitos y costumbres de sus
habitantes, especialmente en lo relacionado con el uso de
bebidas alcohdlicas, el territorio de Colombia puede ser
dividido en tres grandes regiones o zoaas: la regién de
altura superior a 1,800 metros sobre el mar y de tem-
peratura inferior a 18 grados; la regién cuya altura estd
comprendida entre 800 y 1,800 metros sobre el nivel del
mar y cuya temperatura es de 18 a 23 grados; y, la regién
cuya altura sobre el mar es inferior a 800 metros y cuya
temperatura es superior a 23 grados.

La primera region—clima frifo—comprende toda la
altiplanicie andina desde Pasto hasta Pamplona; las ele-
vadas mesetas y los contrafuertes mds empinados de las
cordilleras. En ella estd aglomerada una poblacion de
origen quichua en el sur, chibcha en el centro y norte, de
hdbitos un tanto sedentarios y gran consumidora de la
chicha.

La segunda regién—climas medios o tempiados—com-
prende mesetas menos elevadas, valles secundarios y los
declives y faldas de los tres grandes ramales de los Andes
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que recorren nuestro pais. Las razas indigenas han des-
aparecido en gran parte de esta regidn y pertenecian a
ramificaciones de la raza caribe, puras o mezcladas con las
razas de la altiplanicie. Predomina en esta zona el uso del
guarapo, disminuye el uso de la chicha y aumenta el uso
del aguardiente.

La tercera region—clima cdlido—abarca las hoyas de
nuestros grandes rios, las costas maritimas, las llanuras
orientales y las pampas o sabanas que mueren sobre el
Atldntico. En toda esta region la raza primitiva era de
origen caribe, que ha servido de argamaza para la mezcla
con la raza negra o con la espafiola. En esta zona predo-
mina el uso del aguardiente y del ron, se usa siempre del
guarapo, pero es casi desconocida la chicha.

Las razas indigenas que poblaban a Colombia antes
del descubrimiento de América, no estaban sustraidas a 14
ley general que traduce la impulsiéon de la humanidad,
bajo cualquier clima y en cualquiera latitud, salvaje, bar-
bara o civilizada, a hacer uso de bebidas alcohdlicas.
Solamente han hecho excepcién a esta tendencia los ha-
bitantes de Nueva Caledonia y los de Tasmania, quienes
no sabian preparar ninguna bebida fermentada; pero, tan
pronto como el comercio con extranjeros les hizo cono-
cer el alcohol y las. ausencias de la embriaguez, se entre-
garon con tal deleite a su abuso, que compensaron Su
ancestral temperancia bebiendo diariamente enormes can-
tidades de aguardiente, siendo €sta una de las principa-
les causas de la desaparicidn casi completa de esas razas.

La poblacién indigena de Colombia ignoraba los lico-
res alcohdlicos, fruto de la industria que requiere cierto
grado de adelanto cientifico, y sélo conocia las bebidas
alcoholicas fermentadas, producto del maiz y, en algunas
regiones del llano, de la yuca. :

Las tres grandes zonas que forman el clima frio, el
clima templado y el clima cdlido de nuestro pais, estdn
repartidas de la manera como lo indica el siguiente




Cuadro que manifiesta cdHmo esta dividida la
poblacibon de Colombia en las zonas o climas
frios, templados o calientes.

Departamentos. Poblacién | Zona fria = 5;?: s Cg;g,i
Batiegimas. vl s 740937 123203 558018 59716
Holtvariasot oot ol o0 A0TSR s 420730
Atlembicos =0 A LIABBT [ ool g AR 114887
Boyacii: o e et ooy 586499 377090 191167 18242
Cagealios S0 T 211785 59073 125516 27196
Caldasi e e 341198 89703 247949 3546
Cundinamarea . 2 —acacnoae 713968 401052 223850 85066

o B B e et e 158191 23030 135161
Nagdaleray -~ =n o= 149549 149549
Naritioal cnl e 292535 202881 40748 48906
Panami . , . .., . ., , ./Nohay datos
Santander Norte.. - .- ... .. 204381 23835 118426 62120
Santmder BIRIYRIT R 400084 29757 341618 28709
Tolima «eenemmnns e ok 282426 12247 50652 219527
NZallEn ool S A 217159 52653 164506

Intendencias
Ghard o o PRst iRl 5 68127 66127
(Soapirg SO SR 53013
AT 1o e S O 4922 4922
rd o e 8207 8207
e e 29309 29309
Caguetdsh o e Mol 24543 24543
Putumayo ..................... e I R s e 31350
U A L S 6476 6476
Vaupés AL 5545 5545
Lazaretos
Agua da Pros (1! oo oo 3446 3746
Contratacién (2). .-... .- 2899 2899
Cafio de Loto (3)......... 148 148
Motalesiococosivncao | 50408964 1318841 1773617 1723091

EI cuadro anterior, que no puede ser tomado como
absolutamente riguroso, por las dificultades que el levanta-

(1) Sanos, 1721. Enfermos 2025,

(2 1, 1538,
() W, 28
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1d 20



i

miento de un censo presenta, si da datos muy importantes.
La poblacion de Ia zona fria, de altura sobre 1800 metres
sobre el mar y temperatura bajo 18 grados, es inferior a la
de Ias otras dos zonas tomadas separadamente; la pobla-
cién de la zona templada con temperatura entre 18 y 23°
y altura entre 800 y 1800, y cdlida con temperatura sobre
23° y altura bajo 800 metros, es muy semejante.

Como se ha dicho, en la zona fria predomina el uso de
la chicha como bebida popular; en la zona cdlida el aguar-
diente, y en las zonas templadas el guarapo, y un término
de transicion entre el uso del aguaraiente y de la chicha,
haciendo uso promiscuamente de estas dos bebidas alco-
hélicas, salvo en Antioquia, en donde predomina, casi en
absoluto, el uso del aguardiente.

CAPITULO 11

Bebidas y licores alcohdlicos usados.

Las bebidas alcohdlicas usadas en Colombia son las
_siguientes:

Productos nacionales : guarapo, chicha, aguardiente,
ron y cerveza;

Productos extranjeros: brandy o cofiac, ginebra y li-
cores similares, cerveza y vino.

1 —Guarapo—El guarapo es el jugo de la cafia puesto
en fermentacion o 1a solucion de panela (extracto sélido del
jugo de la cafia obtenido por evaporacion de éste hasta
sequedad) en agua puesta en fermentacion. Para prepa-
rarlo basta poner el liquido en una vasija, generalmente de
barro cocido, y abandonarle durante un tiempo que varia
con la temperatura ambiente y la cantidad y calidad de
fermento. Si se le prepara en clima frio y en vasija curada
{(en la que ya ha sido preparado anteriormente v no ha
sido lavada en el interior) en dos o tres dias estd comen-
zada a desarrollar la fermentacién alcohdlica y puede ya
beberse el liquido alcohdlico: en climas templados en 12
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a 24 horas; y en climas cdlidos apenas tarda tres horas en
producirse la fermentacién.

Cuando se deja algiin tiempo, el alcohol se evapora y
lo reemplaza el acido acético, que siempre se desarrolla y
acomparia a la fermentacion alcohdlica en el curso de la
preparacién del guarapo.

El grado alcohométrico del guarapo varia conel grado
del liquido azucarado, con el estado en que se tome la fer-
mentacién y con el clima o temperatura a que se haga la
fermentacién. Guarapo preparado con liquido a 10 grados
del Pesajarabes y a temperatura de 20 a 23 grados da en
la préctica a los dos dias un 10 °/, de alcohol. Si el grado
de saturacion fuera mayor y se usaran levaduras puras
seleccionadas, podria llegar a un 15 o 16 °/o. Pero en
la préctica el guarapo que se usa en las familias es guarapo
dulce que no ha sufrido toda la fermentacién y cuyo con-
tenido de alcohol no pasa de un 4 a un 5 °/,. El guarapo
que se vende en las tiendas sf tiene de un 8 a un 10 °/, de
alcohol.

2—Chicha—La chicha es la bebida popular de los ha-
bitantes de la altiplanicie desde antes del descubrimiento.
Los indigenas preparaban la chicha por dos procedimien-
tos: ponian el maiz dulce blando a germinar en trojas
(chozas pajizas) humedeciéndolo frecuentemente. Cuando
el tallo o germen tenfa de ocho a diez centimetros de lon-
gitud, lo machucaban en una piedra ligeramente convexa,
rocidndolo continuamente con agua, de manera que corriera
un liquido lechoso mds o menos claro, segtin el grado de
concentracion que desearan darle a la chicha. Recogian ese
liquido en ollas o vasijas de barro cocido y lo ponian a
cocinar durante ocho a diez horas, y luégo lo abandonaban
en otras vasijas de barro cocido, que servian para la fer-
mentacién durante tres o cuatro dias, al cabo de los cuales
el liquido estaba listo para el consumo; o bien, ponian a
secar al sol los granos de maiz ya germinados, los tostaban
ligeramente en vasijas de barro cocido y después los que-
braban o molian en las mismas piedras de moler en que
machucaban el maiz para la chicha sin tostar. Diluian en



g

agua suficiente el maiz quebrado o molido, ponian a coci-
nar el liguido durante ocho a doce horasy lo abandonaban
Iuégo a la fermentacidn, la que se producia en tres o cuatro
dias en los climas frios. El primero de estos procedimien-
tos tenia fama de dar un liquido muy fuerte, que embriaga-
ba rdpidamente, mientras que el segundo daba un producto
mds suave y menos embriagante. Otro procedimiento aiin
usado entre los indigenas del Sur consiste en mascar el
maiz, antes o después de cocinado, mezclarlo con la can-
tidad de agua que se crea necesaria, cocinarlo y dejarlo
fermentar. Los humoristas han exagerado—si cupiera exa-
geracion—la repugnancia que inspira este procedimiento
haciendo la descripcion de su mecanismo: al rededor de
una arteza o batea se retinen ocho a diez viejas que con-
serven atin la dentadura, aun cuando sea cariada, y en
cuclillas en el suelo, y entre charla y charla, van tomando,
previamente cocinado, de una totuma que tienen junto,
pequefias porciones de maiz, que se echan a la bocay
mascan e insalivan bien y completamente, y luégo lo escu-
pen dentro de la arteza. Cuando ésta va a estar llena, el
preparador de la chicha revuelve bien el contenido de la
arteza, lo mezcla con agua, lo pone a hervir durante ocho
o diez horas, y luégo lo deja fermentar. Se produce, asi,
un licor o bebida, que al decir de los catadores, es muy
superior al obtenido por otros procedimientos. Tiene el
inconveniente de que entra muy rdpidamente en putrefac-
cién, lo que depende del gluten del maiz y de los fermen-
tos putridos que encierra la saliva, especialmente la que ha
estado en contacto con dentaduras deterioradas. La masti-
cacién da el fermento—ptialina—necesario para la conver-
sién en azticar del almidon o glucosa del maiz: de ahi
viene la bondad técnica del procedimiento.

Llama la atencién que los indigenas prepararan la
chicha sin la adicidn de ninguna sustancia azucarada, pues
la adicion del jugo de la cafia de maiz—sorgo—primero, y
del jugo de la de aziicar después, fueron innovaciones intro-
ducidas por los espafioles, que parece fueron grandes admi-
radores del vino indigena, como lo llamaron.
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A la preparacién de la chicha seca sucedi6 la prepara-
cion de la que llevaba dulce. Varié entonces el procedi-
miento de preparacidn, el que a principios del siglo pasado
era el siguiente, segiin la relacion que da el doctor Meri-
zalde en su Tratado de Higiene Publica trascrito por el
doctor Zerda,

Se muelen ligeramente en una piedra cinco almudes
de maiz tierno, amarillo, arenoso (22 litros 83 centigra-
mos), asi molido o quebrado se pone en maceracién en
una vasija de barro, en el agua suficiente. Diariamente se
revuelve y en los ocho primeros dias se remojacon agua-
miel. Después de quince dias de estar en maceracion, se
muele hasta que quede en una masa muy fina, llamada
masato, el que se envuelve en unas hojas de payaca (pri-
nium payaca, segun Sandino), formando bollos, que se
porien a cocer en una grande olla de barro, de boca redu-
cida, que contenga una tercera parte de agua que esté
hirviendo. En esta temperatura se debe mantener al fuego
durante 17 horas, teniendo cuidado de renovar el agua ca-
liente que se va evaporando. Pasadas las 17 horas, se deja
a un fuego suave durante 24 horas. Después se deja enfriar
el masato por 3 horas y se soba mucho en una arteza hasta
que quede igual a una masa muy fina. A ésta se le mezcla
miel de cafia de aziicar en cantidad suficiente para que
adquiera la masa un gusto ligeramente dulce. Asi prepa-
rado el masato, se coloca en una micura (vasija de barro),
se tapa bien, se cubre con helecho y se deja fermentar du-
rante tres dias. Entonces se pasa repetidas veces por el
balay (tamiz de fibra de cafia), para separar las peliculas
del maiz, que se llaman aunche. De este masato se mide la
cantidad que contenga una rogache (vasija de barro de
forma particular de 35 libras de capacidad) y se mezcla
con una y media totuma (fruto del crecencia cujete) de miel
de cafia (524 libras) en una olla de barro de 110 libras de
capacidad, la que se llena de agua, dejando un corto espa-
cio vacio para que pueda hacerse la fermentacién. Las
ollas se colocan en una barbacoa (mesa hecha de cafias)
cubiertas con mucho helecho y en sitio de {emperatura
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abrigada. A los seis dias de fermentacién la chicha estd
para ser tomada en los climas frios.

El procedimiento usado hoy en las grandes chicherias
de Bogotd es el siguiente: se dispone una bateria de 4 a6
barriles de madera de capacidad de ochenta centimetros a
un metro ctibico: se llena el primer barril de la bateria
con maiz machucado o quebrado en un molino de hierro 6
en una piedra y se le rocea agua, de manera de impreg-
narlo completamente ; a los tres dias, en la mayor parie
de los casos, o a los dos dias, si hubiere aumentado de
temperatura, se le pasa al segundo barril, manteniéndolo
hiimedo y tapado con una tapa de madera ; tres dfas des-
pués se le pasa al otro barril, en el que comienza a des-
arrollar un olor un poco fuerte sui generis: a los cuatro o
cinco dias se le pasa al ultimo barril, en el que se [e deja
hasta que esté completamente blando, de manera que al
tomarlo entre los dedos dé una masa blanda que se des-
hace facilmente. En este estado se le muele en una piedra
hasta que forme una masa homogénea, de color ligera-
mente grisoso o perlino, segtin el color del maiz, de con-
sistencia blanda, pero amoldable, para lo cual se le agrega
agua, si fuere necesario, y se le envuelve en hojas de
payaca en rollos de un kilogramo o se le pone entre mo-
chilas de cabuya en panes o bolas del mismo peso, poco
mds o menos. En este estado se le somete a la coccion en
un fondo de hierro, cuyo borde superior estd cubierto por
astillas de madera entrelazadas, de manera de formar una
especie de reja con un orificio central, sobre la cual se
ponen algunas hojas de helecho y sobre ellas las mochilas
con los panes o los rellos envueltas en hojas, dejdndolos
muy bien acondicionados, de modo que el agua y el vapor
de ésta circulen ficilmente entre ellos. Prolonga el fondo
de hierro hacia arriba para aumentar su capacidad un
cilindro de madera, o mejor, un cono truncado, que estd
rodeado de mamposteria y contiene parte del agua de
coccién y los bollos y mochilas. Puesta el agua al fondo
se prende la hornilla y se deja hervir durante dos dias, al
cabo de los cuales se retira el fuego y se deja enfriar. Se
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saca el contenido de las hojas y mochilas y se cierne a
través de un cedazo agregdndole agua endulzada con miel
de cafia. El liquido que resulta después de tamizado es de
consistencia jarabosa, de sabor ligeramente dulce y de olor
especial. Se le deja en reposo durante un dia para que fer-
mente y luégo se le agrega a los barriles listos para este
efecto, en los cuales se ha colocado previamente agua en-
dulzada con miel de cafia o con panela, haciendo una mez-
cla uniforme : esta operacién es la cldsicamente conocida
entre los profesionales con el nombre de batir la chicha.
Segtin el doctor Zerda, el liquido asi preparado y listo
para la fermentacion tiene una densidad de 1,048. Se le
deja fermentar durante cuatro a cinco dias o menos, si los
barriles estdin muy curados, al cabo de los cuales la chicha
estd lista para ser tomada. Durante la fermentacion la
temperatura aumenta hasta 24 grados, se desarrolla un
olor especial, muy fuerte, y hay abundante desprendimiento
de burbujas de dcido carbdnico de la superficie del liquido.
Si la fermentacion se retardare, se le pueden agregar hojas
de payaca, segun dice el doctor Zerda, o aunches de
chicha.

De la chicha anterior, llamada de flor, se hace la base
de la chicha de segunda. Esta se prepara poniendo en ba-~
rriles apropiados agua y miel y agregdndole el residuo o
sedimento que queda en los barriles de la de flor. El sedi-
mento de la chicha de segunda se llama espesos o cunclios,
se emplea para lavar el pan en forma de levadura. El
fermento que tiene es complejo y puede servir para hacer
fermentar agua endulzada con miel y producir una chicha
mucho mds impura que todas las ofras.

En los campos, fuera de Bogotd, la preparacién de
la chicha se hace en ofra forma: alli no se le hace sufrir
al maiz la larga descomposicién que se le hace experi-
mentar en el método descrito. Como generalmente hacen
uso de maiz tierno, no hay necesidad de someterlo a los
diez y seis o mds dias de transformacién en la bateria de
barriles en donde se pone el maiz duro yucatdn, cuyo
tinico objeto es ablandarlo y permitir la facil formacién
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del masato. Alli se quiebra el maiz, se le deja ablandar
durante poco tiempo y se le muele para hacer el masato.
Asi, no hay lugar a la descomposicion putrida que en
parte sufre el gluten del maiz después de una larga per-
manencia en un medio hiimedo, como pasa en el método
empleado en Bogotd en las grandes chicherias.

El doctor Zerda en sus notabilisimos estudios sobre la
chicha ha llegado a un andlisis riguroso de los compo-
nentes de esta bebida, que es el siguiente:

Andlisis de la chicha (doctor Liborio Zerda ).

Chicha de flor, Chicha de 2.*
Bensidad. .- ook 1,018 1.020
Mleoholl .ol e s 78 64
Acidocarbonico - -« . - 1-19 1-14
Id. acético crost.. .- 0-30 0-30
Id. ldctico monohidra-

AN e e ST R N SR 11-71 4-30
Acido succinico. ... - .. 2-52 1-55
BICEITIA o ni s o comene 12-60 7-15
SACANOSA. o v b 4-25 8-50
Glucosa y azticar inver-

Hdar o R 1-28 2-63
Almidon soluble y dex-

TRl e e A ok 4-80 2-80
Almidén gelatinizado.. 16-30 & .
Materias albuminodideas 9-40 6-27
Aceite que contiene una

sustancia azoada toxica,. .. gL 1-60
Sustancias minerales . 2-50 2-50
IRANTN0 - it = Cantidad indeterminada.
Alcohol amilico. - ... .- Huellas.

BEHA .5 L e 852-05 888-66
1,000 1,000

Segtin el sabio quimico, el aceite que contiene una
sustancia toxica azoada seria el agente toxico especifico de
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la chicha, y a él se deberian los fendémenos descritos con
el nombre de Chichismo, Lo encontré en el masato de la
chicha por medio de procedimientos de andlisis .igurosos,
y tendria los siguientes caracteres: es una materia rojiza
de reaccion dcida, que se neutraliza por los dcidos; es un
principio semejante a los alcaloides, pero incristalizable;
es un principio azoado derivado de las materias albumini-
deas del maiz desarrollado bajo la influencia de la evolu-
cion vital de los microorganismos de la fermentacion del
masato, que en estas circunstancias desarrollan ptomarias
toxicas, consumiendo y transformando la materia proteica
del maiz: el principio toxico del masato de la chicha
seria tinico, tanto por su naturaleza como por su accién
fisioldgica. :

En el sindroma descrito con el nombre de Chichismo,
creemos que, como en el ajenjismo, se unen los signos
del alcoholismo crénico a los de una modalidad especial
de envenenamiento por un producto cuya accién se agrega
a la del alcohol, es decir, que sobre el cuadro del al-
coholismo se desarrollan alteraciones resultantes de otro
toxico, que en el chichismo seria el aislado y descrito por
el doctor Liborio Zerda. Hacemos notar que fuera de Bo-
gotd los fendémenos o sindroma descrito como chichismo
no se observa sino en raras ocasiones, siendo de obser-
var que alli se consume quizd mds chicha que en la ciudad,
lo que, probablemente, depende de que el procedimiento
de preparacion es diferente en lo que se refiere a que no
se somete el maiz a una descomposicién que puede llegar,
y generalmente llega, a la descomposicion piitrida después
de 16 o 18 dias de estar sometido a la accién de un medio
hiimedo en temperaturas que llegan a 35 érados por la
misma evolucidén de la fermentacion.

3.—Cerveza.—Las cervezas nacionales pueden distin-
guirse en dos clases: las que se preparan con las condi-
ciones técnicas que requiere esta industria, y las que en
su preparacién no llenan esas condiciones.

Las primeras fdbricas que se establecieron en el pais
no dieron sino productos impuros, fuertemente alcoholi-
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zados, en los cuales al lado del Sacaromiceto Cerevisie,
se desarrollaban el baccilus amilo bacter y el baccilus
accidi lacticie. Ademds, la fermentacion se activaba, aun
cuando desvirtudndola, por la adicién de miel o de panela,
sea directamente a las pipas de fermentacién o a cada
botella al tiempo de emplearla.

Hoy funcionan en Bogotd dos fdbricas de cerveza que
si retinen las condiciones que la Higiene exige para Ia
produccién de esta bebida. En ellas la fermentacion se
dirige cientificamente de manera que su agente sea el
fermento de la cerveza sin intervencién de otros agentes.
En Barranquilla y en Medellin hay establecidas dos fdbri-
cas, y en Cicuta se estd montando una.

El siguiente es el andlisis de la cerveza Cabrifo, marca
de la fébrica Germania (Laboratorio Municipal).

Color: Amarillo dmbar.—Aspecto: limpido.—Olor: de
Iipulo.—Espuma’persistente.—No deja sedimento.

B et 1,009
Extracto seco a 100 grados-........ 36-80
R i R s i 9-60
RIETEEING: - ¢ e b s A e 180
Materias albumindideas. - ... ... ..... 1-75
Bleahollcx o it = 4 e SRS gk
Atihidride carbonico L S SR B
Sales minetales. . . il B d e 1-30
T . ot R R 904-55
1,000

La cerveza Cabrife de Germania, cuyo analisis se
transcribe, es una bebida alimenticia y sana. La débil pro-
porcion de alcohol que contiene —23 gramos en un litro —
la hace tan inofensiva como pueda ser foda bebida alcoht-
lica de la cual no se abuse.

El uso de la cerveza se estd generalizando mds y més
cada dia, a pesar de que el pueblo prefiere aiin las cervezas
llamadas de cabuya—por estar el corcho amarrado con
cabuya—como distincion de las de Bavaria y Germania,
en las cuales el ¢orcho estd asegurado a la botella con

1) AUTORES  ANTIOQUERDS
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alambre. Esas cervezas por lo general son impuras y fuer-
temente alcolizadas—7 a 8 y aun 9 por 100 de alcohol—
motivo al cual deben probablemente la predileccién po-
pular.

En algunas ciudades del pais se estdn estableciendo
fdbricas de cerveza que dardn productos puros, poco al-
coholizados y que contribuirdn a desalojar la chicha y el
guarapo impuro.

Se deja anolado que la cerveza Cabrifo, que no es la
clase fina, tiene dos y medio por ciento de alcohol: pero
las cervezas finas tienen un tres y medio por ciento.

4.—Aguardiente—E| aguardiente es el producto de la
destilacion del guarapo. Este se prepara, como se ha dicho
ya, poniendo en barriles de madera o en ollas de barro
agua con miel hasta que el pesajarabe marque 11 o 12
grados y agregdndole cunchos de chicha (sedimento de la
chicha de segunda) y tratando de mantener el liquido a
una temperatura vecina de 23 grados. A los 8 dias la fer-
mentacion ha tenido lugar, el liquido marca 2 o 3 grados
al pesajarabe y se pasa al aparato de destilacién, que
generalmente en las pequefias producciones estd formado
por una vasija de barro sobre la cual se adapta un con-
densador. El primer aguardiente sale generalmente ds 24
grados Gartier y va disminuyendo en grados a medida que
avanza la destilacién. Cuando el producto destilado marca
14 0 15 grados, botan el residuo y vuelven a'comenzar
otra operacién. El aguardiente que destilan queda con 20
grados Cartier poco mds o menos.

Cuando la fermentacion es lenta o se detiene, le agre-
gan al guarapo nuevas cantidades de cunchos de chicha,
hasta que la fermentacion se activa y baja el grado sacari-
metro del liguido.

En este método primitivo y dispendioso cien litros de
guarapo producen generalmente veinte litros de aguardiente
a 20 grados.

En las fdbricas grandes los guarapos los ponen a 150
16 grados con el fin de economizar en el derecho o im-
puesto de destilacion, que se paga por tiempo de trabajo.
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Emplean levaduras activas y puras y apresuran la fermen-
tacién teniendo la bateria de barriles con el guarapo a di-
ferentes periodos de fermentacién a una temperatura de
25 grados.

El aguardiente no se da puro al expendio, sino que se
le anisa. Para esto hay dos procedimientos: el de usar la
semilla de anis o el de emplear la esencia. Para el primer
procedimiento se pone el anis dentro de la olla del alam-
bique con el guarapo, en la proporcion de cuatro onzas de
anis por cada litro de aguardiente que se vaya a destilar,
operacién o cilculo que se hace conociendo la capacidad
de la olla y sabiendo que el guarapo da generalmente el
20 °/, de aguardiente. Para el .segundo procedimiento se
emplea el anctol—esencia cristalizada de anis—disolvien-
dolo en alcohol a 40 grados y agregdandolo al aguardiente
ya destilado y frio en la proporcion de un gramo de anetol
por cada 750 gramos—una botella—de aguardiente. Las
mistelas son aguardientes endulzados y perfumados con
esencias.

5.—Ron.—En la Costa se consumen dos clases de ron:
el blanco, que es simplemente aguardiente sin ninguna
esencia, y el ron viejo.

El ron viejo perfumado se obtiene de diferentes mane-
ras. Es aguardiente de cafia de azticar, al cual se le han
agregado diferentes esencias o frutas secas conservadas
para darle el sabor que tiene.

6.—Brandy o Cognac.—El brandy legitimo es el pro-
ducto de Ia destilacion de los vinos de Charentes. Con-
tiene alcohol etilico, alcoholes superiores, €teres, aldehidos,
furfurol. Su titulo alcohdlico varia entre 30 y 60 grados
centesimales, medio 50 grados. E1 Whiskey es el producto
de destilacion de cebada fermentada.

Apesar de la cantidad de furfurol y de alcoholes su-
periores que contiene el brandy legitimo, su uso no seria
tan desastroso para la salud. Pero lo que se da como
brandy en muchos casos es el alcohol de otros origenes,
més rico en furfurol, en alcoholes superiores, y, por consi-
guiente, mds toxico. Entre las falsificaciones mas peligro-
sas estd el de prepararlo con alcohol de papa, 32
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7.— Vinos.—El vino es el producto de la fermentacion
alcohdlica del jugo de la uva. Es un liguido complejo que
contiene: agua,718 a 935 ; alcohol vinico, 45 a 135, acom-
pafiado de una débil proporcién de alcoholes homdélogos
(butilico, propoloco y especialmente amilico); una peque-
fia cantidad de éteres; glicerina, 4 a 15 gramos; algunas
veces pequefias cantidades de manita, inosita, glucosa y
levulosa y huellas de alyehidos; materias pécticas, gomas
resinas; débil proporcidn de sustancias grasas y albtiminas;
dcidos libres o combinados; tartrato dcido de potasa (1 a
3 gramos); sustancias colorantes, astringentes y tédnicas;
esencias; sales, especialmente de potasa, y gases.

Los vinos, todos importados del Exterior, que mds
consumo tienen en Colombia, son el tinto francés, el vino
seco de Mdlaga en barriles, y el vino blanco.

Si los vinos que se dan al consumo fueran puros, dado
el analisis anterior, podria creerse que su expendio debiera
ser recomendado para desalojar con una bebida relativa-
mente sana, si se ingeriera moderadamente, a las bebidas
toxicas por si mismas como los licores alcohdlicos y la
chicha. Pero los vinos que llegan a Colombia son, en su
casi totalidad, adulterados. Ningtin vino natural debe tener
una proporcion superior a 14 °/, de alcohol, y muchos
vinos que se dan al consumo llegan agquia un 20 y un 25
o/, de alcohol. Ademds, para facilitar su conservacién en
los climas cdlidos que tienen que atravesar para llegar a
Colombia, les agregan a los tintos yeso, en Italia, yeso y
alcohol en Francia. - Los vinos secos ordinarios de barril
que se importan de Espafia no tienen de vino sino el nom-
bre y el sedimento: son en su origen vinos ordinatios,
pero legitimos, los cuales son destilados en el vaclo para
extraerles el alcohol vinico y darlo al consumo como
brandy, que es reemplazando el alcohol de vino por alcohol
de papa en el vino. Es decir, se le quita al vino el vino
y se le reemplaza con el alcohol mds téxico de los extrai-
dos de liguidos fermentados.

El vino Vermouth, muy usado en algunas regiones, €s
el resultado de la infusidn de cortezas y plantas aromaticas
en vino blanco alceholizado.
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Los vinos de Champafia que consumimos en Colom-
bia son simplemente vinos blancos cargados artificialmente
de dcido carbénico y endulzados artificialmente también.

Los vinos franceses nos llegan de Francia, pero gene-
ralmenete a Francia han llegado de Espafia para ser some-
tidos a una preparacion y envasados y rotulados con el
tiquete francés.

CAPITULO III
Consumo de bebidas fermentadas y licores alcohdlicos.

Guarapo.—Es sumamente dificil y aventurado hacer
un célculo, siquiera aproximado, del consumo del guarapo,
y, por consiguiente, del alcohol que se ingiere por esa
causa en el pais.

Sin embargo, si se tiene en cuenta que su uso reem-
plaza casi por completo al agua como bebida en una gran
masa de poblacion de clima medio y clima ardiente, que
es una bebida de consumo popular y de preparacion y uso
doméstico por la facilidad pueril de su preparacién y la
facilidad con que se la deja mds o menos fuerte, es decir,
m4s o menos alcohélica y acética, consumiéndola dulce,
regular o fuerte, y si se recuerda que la regién o zona de
clima templado—donde se consume el guarapo—tiene una
poblacion de un millon setecientos setenta y tres mil habi-
tantes, no es exagerado, y mds bien es corto, calcular que
trescientos mil individuos hacen uso del guarapo y que
cada uno toma diariamente 1 litro de guarapo.

Se tendria, asi, un consumo diario de 150,000 lltros
de gurapo, que con un porcientaje de 3 °j, de alcohol, o
sean 30 gramos por litro, darfa un consumo diario de 4,500
litros de alcohol.

Chicha.—El consumo de la chicha comprende toda la
region fria con una poblacién de un milién trescientos mil
habitantes, una parte de la region templada (provincia del
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Socorro, de Vélez, etc., casi toda la region templada de
Cundinamarca, Boyacd y Santander) con poblacion de no-
vecientos mil habitantes. Es decir, un total no inferior a dos
millones de habitantes.

La chicha es una bebida de!l pueblo rechazada por las
clases superiores de las ciudades: pero en el pueblo la
consumen los hombres, las mujeres y los jovenes, y en las
poblaciones pequeiias su consumo es general en todas las
clases sociales.

Si se tiene en cuenta lo dicho en los pdrrafos anterio-
res, no se considerard exagerado estimar en 500,000 el nu-
mero de consumidores de chicha, y calcular en 500 gramos
diarios el consumo de cada consumidor. Esta estimacion
estd reducida, pues los trabajadores de la altiplanicie en
los campos consumen individualmente dos y hasta tres
litros en el dia, en muchas ocasiones.

Esa base daria 250,000 litros diarios, y siendo el grado
alcohométrico de la chicha de 6 °/,, como término medio,
se tendrian como consumo diario de alcohol por causa de
la chicha 15,000 litros diariamente.

En Bogotd hay actualmente 175 chicherias, y puede
promediarse el consumo en ellas como de 400 vasos de
chicha diariamente, lo que darfa un consumo diario de
35,000 litros. Pero Bogotd es una ciudad en donde hay
muchisimos individuos que no hacen uso de bebida alco-
hélica de ninguna clase, y en donde los que las usan pre-
fieren la cerveza a la chicha, al menos Ias clases acomoda-
das y muchos individuos del gremio obrero e industrial, lo
que desgraciadamente no pasa en las poblaciones rurales
ni en los campos.

En el mayor niimero de las chicherias de Bogotd se
me ha dado el informe de que el consumo de esa bebida
estd disminuyendo en proporciones alarmantes : en el Café
Elegante ha bajado de 3,000 vasos hace afio y medio a
1,500 hoy, y en proporcién semejante ha disminuido el
consumo en otros establecimientos. Ademds, el niimero de
chicherias va disminuyendo afio tras afio, siendo tltima-
mente mucho mds sensible y apreciable esa disminucion
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por la estadistica llevada en la Direccién de Higiene del
Municipio. Esta disminucion debe atribufrse, no a pobreza,
como falsamente lo creen los expendedores, sino a mejores
condiciones de vida de la clase obrera, a mayor descanso,
a menores preocupaciones que ahogar en el alcohol, a dis-
tracciones civilizadoras, a nivel moral y material mads alto
en la clase industriosa de Bogotd, frutos benditos de
la paz.

Aguardiente.—Para el consumo del aguardiente he
tomado los niimeros que me han sido suministrados por los
Rematadores de la Renta de Aguardiente cuando el mono-
polio existia en toda la Repiblica en los afios de 1905,
1906 y 1907, y los que he obtenido, que juzgo veridicos,
de los Departamentos en donde atin existe el monopolio y
arrendamiento de la Renta. Los datos suministrados por
los Rematadores, cuando los dan, son los mds completos,
porque ellos Ilevan escrupulosamente la estadistica de la
produccion evitando el fraude por contrabando, lo que no
es siempre fécil en la administracion oficial, cuyos datos
pecan siempre por defecto.

El siguiente cuadro da la poblacidn masculina de cada
Departamento ; el ntimero de hombres menores de 18 afios,
que se supone no sean consumidores habituales de aguar-
diente; el consunio mensual de aguardiente, por litros, en
los afios ya expresados; el nimero de consumidores cal-
culado, deduciendo de [a poblacion masculina los menores
de 18 afiog, y calculando la poblacion femenina como no
consumidora; el consumo mensual y anual por cada con-
sumidor en aguardiente y en alcohol puro, siendo el aguar-
diente a 21 grados Cartier (en gramos).
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Promedio anual de consumo de aguardiente por con-
sumidor, 4,406 gramos.
Promedio anual de consumo de-alcohol puro contenido
en el aguardiente por consumidor, 2,203 gramos.

OBSERVACIONES AL CUADRO ANTERIOR

a). En el calculo se ha tenido en cuenta tinicamente
la poblacién masculing, y de ella inicamente la que pasa
de 18 afios. Es que, en efecto, el consumo del aguar-
diente y demds licores alcohdlicos estd, casi por completo,
limitado a los hombres adultos : las mujeres y los jévenes
prefieren, en general, las bebidas fermentadas: chicha o
guarapo, cerveza o vinos. De estos filtimos las mujeres
son casi las tinicas consumidoras en algunas regiones: en
poblaciones rurales de Antioquia y de Santander, mientras
los hombres toman aguardiente, las mujeres se dejan obse-
quiar con una copita de vino seco (vino Mélaga oscuro de
barril).

b). Los Departamentos de Bolivar y del Magdalena,
m4s este dltimo, no son simplemente consumidores, son
exportadores de ron en cantidades considerables para los
Departamentos del interior del pais: de ahi viene el alto
porcientaje individual que les resulta en el cuadro.

¢). Los datos del cuadro en los Departamentos en
donde no ha variado ¢! sistema de Administracion de la
Renta, conservandose el arrendamiento y monopolio consi-
guiente de ella, como en Antioquia y Santader, deben ser
considerados como inalterables. Pero no sucede lo mismo
en los Departamentos en donde ha variado el sistema de
administracién, como en Cundinamarca. En este Departa-
mento la botella de aguardiente a 20 grados, de capacidad
de 750 gramos, valia, cuando el monopolio estaba estable-
cido, 0,90 centavos a un peso oro, y el contrabando estaba
rigurosamente vigilado y reducido a limites casi nulos:
hoy, con sistema de patentes, o sea un derecho que paga
cada destilador por destilar el aguardiente que desee, pa-



il e

gandose por el tiempo que dure la destilacién y no por Ia
cantidad de liquido que destile, 1a botella de aguardiente
anisado de 750 gramos a 20 grados, vale de 0,30 a 0,35
centavos oro, es decir, la mitad del precio de lo que antes
valia, y el contrabando se ejerce en grandisima escala.
Y, a pesar de todo esto, la estadistica oficial da disminu-
ci6n del consumo! El aumento del consumo real y efec-
tivo en el Departamento de Cundinamarca ha sido del doble.
En poblaciones como Villeta, en donde durante el monopo-
lio se consumian tinicamente 980 botellas de aguardinete,
se han consumido después de la libertad de produccion
2,500 botellas mensuales.

Y no puede ser de otra manera, pues la baratura del
articulo aumenta el consumo. Es muy diferente no tener
dinero para beber aguardiente, aunque se desee, a si tener
deseo de tomarlo y dinero para satisfacer el vicio. Cuando
el monopolio en Cundinamarca valia una copa de aguar-
diente anisado cinco centavos oro (lo mismo que vale hoy
en Antioquia y Caldas): hoy vale dos centavos, y las hay
de un centavo (de contrabando, por consiguiente mds dulce
y mds apetecido). Un individuo se puede tomar hoy tres
copas de licor con lo que antes no se tomaba sino una copa.

En Antioquia y Santander todo, con el buen sentido
prctico que caracteriza a sus habitantes, han dejado esta-
blecido el monopolio: el aguardiente vale a cinco pesos
papel—-cinco centavos oro—Ila copa de 25 a 28 gramos, y
el consumo tiene un freno. Con aguardiente a centavo la
copa, es dificil prever lo que vendrian a ser algunas regio-
nes de Antioquia y de Santander, en donde existe la incli-
nacion, quiza ancestral, por el alcohol.

¢). Los Departamentos de chicha, como Boyacd y
‘Cundinamarca, dan un promedio relativamente inferior de
aguardiente.

Ron.—El consumo del ron ha quedado comprendido
entre el del aguardiente, del cual no se diferencia sino en
1a mayor desinfeccién del alcohol, y en la adicion de esen-
cias que le dan perfume especial.

Cerveza.—El consumo de la cerveza va aumentando
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dia por dia. Las cervezas de las fdbricas Germania y Ba-
varia de Bogotd producen, término medio, 5,800 litros dia-
riamente, que con un porcientaje, término medio entre las
mds débiles y las mds fuertes, que puede estimarse en 3 °fo
de alcohol, daria diariamente en alcohol un

CORSUMBMe o= 0 | ~ma s s = sz = ... 174 litros.
Las cervezas fuertes de cabuya con un
8 3000 Litros diarios. - oo . i v 240

Total de alcohol por cerveza en Bogotd,
IOt o - e e e e o e A 414 litros.

El consumo de cerveza en el resto del pais es igual a
la produccion anotada de Bogotd, de donde sale la cerveza
para los Departamentos de Cundinamarca, Boyacd y Toli-
ma. Las cervezas importadas son de débil grado alcohd-
lico y no pasan las alemanas al meanos del 4 °/o. Por consi-
guiente, puede estimarse el alcohol diariamente ingerido
por motivo de la cerveza en 850 litros diariamente.

Brandy o Conac.—La importacién de Cofiac en el afio
de 1911 por las Aduanas de la Reptiblica fue de 60,000
kilos de liquido. El Cofiac tiene, término medio, 50 °/, de
alcohol, lo que daria un consumo anual de 30,000 litros.

Wiskey.—La importacion en 1911 fue de 5,500 kilos,
liquido. Con un porcientaje de 60 °/,, da un consumo anual
de 2,750 litros.

Vino tinto.—La importacién de vino tinto fue en 1910
de 1.039,288, peso bruto, que puede reducirse a liqui-
do 346,500 litros, con un porcientaje de 10 °/,, daria en el
afio un consumo de alcohol por causa del vino tinto
de 34,500 litros.

Vinos blancos.—En 1910 se importaron 265,024 kilos,
que equivalen a liquido a 90,000 kilos. Con un porcientaje
de 12 °/, de alcohol daria 10,800 litros.

Vinos secos.—La importaciéon en 1911 fue de kilos
355,882 bruto, que equivale, por ser importados en barriles,
a 180,000 kilos liquido, que con un porcientaje de 15 °/,,
equivalen a alcohol 27,000 litros. _

Resumiendo los datos anteriores, se tendria el siguiente
consumo de alcofol : -
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Poranarape, menstal - dor o v nes 135,000 litros.
Bl ot et el e T 450,000 ,,
Porasartlionfor . o ) 5 296,250 |,
RAOBPBEYREE. . Lt e T o v s 12,420 |,
Rog Colfen. ot e N B 2000,
Bor=Washenr=" | oo s 2e0=
Por #1108 0. o el L L 6,060 ,,

Totalde alcohol puro en un mes. 901,900 litros.

Siendo Ia poblacién de \,olombia scgun el censo del

afio pasado de 1912, de 5.000,000, el resultado a que he

ile gaua en el estudio anterior daria un consumo de 180

gramos de alcohol puro por habitante, o sean dos litros
ciento sesenta gramos por habitante, anualmente.

CONCLUSIONES

1.—El consumo del alcohol es un mal necesario, si
por necesidad se puede entender el uso generalizado.
2.—Del uso y abuso del alcohol la comunidad en ge-
neral no deriva ningian provecho. Especulan con él los:
productores de materias primas para su fabricacion, los
fabricantes de licores y de bebidas fermentadas y los im-
portadores de las mismas bebidas. El Estado deriva la
renta del impuesto de su produccién o de su consumo.
3.—El Estado estd en la obligacién de proteger a la
sociedad, y, por consiguiente, debe vigilar la producc:on
y expendio de sustancias alcohdlicas.
4.—EI Estado no puede propender para que se ensan-
che el consumo del alcohol con el fin de aumentar sus
rentas: esto serfa simplemente criminal. Estd en la obliga-
cion de esforzarse en que su consumo disminuya, o si esto
fuere imposible, en que se regularice.
5.—El Estado no puede dejar de dictar una medida
que restrinja el consumo del alcohol aun cuando esa me-
dida perjudique industrias establecidas: lo contrario equi-
valdria a la prescindencia del Estado en todos los asuntos
de Higiene y de interés vital para los"asociados.
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6.—Deben dictarse medidas de policia que reglamen-
ten la fabricacion de la chicha, evitando, como si puede
hacerse, que el maiz sufra una fermentacién piitrida: de
esa manera se evita uno de los envenenamientos adheren-
tes al alcoholismo chichico.

7.—Debe legislarse en el sentido de que las bebidas
alcohdlicas embriagantes: aguardiente y ron, especial-
mente, sean preparados en las mejores condiciones técnicas
y de que el valor del primero no sea menor de un peso
oro, la botella de 750 gramos, con el fin de restringir su
consumo.

8 —Convendria, para evitar el contrabando que fayo-
rece el consumo a bajo precio, establecer en los Departa-
mentos en donde no existe el monopolio, el sistema de
gravar el consumo, como se practica en muchos paises.

UNIVERSIDAD DE ANTIOQUI:
RTRT JOTHEC A MFDWQ? s



Lo que cuesta el alcohol que se consume en Colombia mensuzimente

Aguardiente: 592,500 litros a $ 0,80, término

Eitis it ks s USRS o T % 474,000
Chicha: 7.500,000 litros a $ 0,05, término
medio BRI v covi S 0 - TR 375,000
Guarapo: 4.500,000 litros a $ 0,02, término
mediog el Jir0e. - - 5s e S isib s 90,000
Cerveza: 300,000 litros a $ 0,10, termino me-
dioseleliltos 2o S - oo SR 30,000
Brandy: 2,500 litros a $ 3,00, término medm
SRS s St s e . LS e RS 7,500
Vino tinto: 28,800 litros a $ 1,00, termmo
medio; ol litto: soichins  cewanuda e 28,800
Viros blancos: 7,500 litros a $ 1,20, término
medio, el litro. i 2 9,000
Vinos secos: 15. 000 litI‘OS a ;;»080 termmo
v amedio; el litros o el oL R 12,000
Wisky: 230 litros a $ 3,00, término medio, el
SO s e issy e RN b O B 690
Total mensual 0ro.. ..ot $ 1. O 6990

Cada colombiano pagaria un tributo de $ 0,20 por mes
al idolo alcohol.

(onemmo de ale”  aro gor habitante ea diferentes paises, en lifos

Eratntcia. = &« ... 13,81 | Inglaterra.... .... 9,23
T v W L, (SRR, € Paises Bajos...... 6,37
Bélgica. . -- . .- .. 10,59 | Estados Unidos.... 6,07
Haliast oo o o HO 220N S e elatisemE s S et 4,39
Austria. . §.. ... 10,20 | Noruega..: .. to e
Dinamarca.=-~. ... 10,20 | Colombia. ........ 2,16
P 0T Rl e Pt 0 T v G BN B3 e e R 2,03



